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Resumo: Os alimentos representam um importante papel nauteacdo da vida humana, por
fornecerem os elementos nutricionais e caléricaessarios para 0 n0sSs0 organismo, no entanto,
decorrente do estilo de vida moderna as pessoasmem alimentos industrializados, aumentando
assim o consumo de alimentos refinados, ricos emugas saturadas e pobres em fibra alimentar
(FA). A caréncia de uma alimentacdo saudavel pelpulpcdo tem despertado o interesse da
comunidade cientifica que tem desenvolvido inUmpessgjuisas; um exemplo € a associacao de fibras
em diversos derivados alimenticios. Os efeitos fix® proporcionados pela FA se devem a sua
composicdo e as propriedades fisicas e quimicaspdlissacarideos presentes. Em andlise de
alimentos, é de suma importancia a determinacaosmdeomponente especifico do alimento como é o
caso da determinacdo do potencial hidrogenioniet) gpacidez titulavel. Devido aos beneficios da
FA e em fungéo de seu baixo consumo, a indUstiaeaticia vem utilizando fontes alternativas
vegetais com o intuito de fornecer produtos maisdédeeis utilizando subprodutos vegetais. A
semente de abdbora pode ser considerada boa fergeotktina e 6leo, possibilitando o seu uso na
fortificacdo de alimentos e aumentando, assimpasantracdes protéicas de preparacdes alimentares,
além de reduzir custos na producdo. O objetivoedgabalho foi analisar as propriedades fisico-
quimicas (pH e Acidez Titulavel), da farinha de emta de abobora, como forma de avaliar a
gualidade e potencialidade da aplicacdo dessahfaem derivados alimenticios. As analises foram
feitas em triplicata e obtida uma média, ap0s @gdiacao verificou-se que o pH aproximou-se ao de
leguminosas secas, a acidez se aproximou de pasguigalizada com a farinha da semente de
abdbora Cucurbita maxima
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1. INTRODUCAO

Os alimentos representam um importante papel naiteragho da vida humana, pois fornecem
0s elementos nutricionais e caldricos necessados mmanter 0 NOSso organismo em perfeita ordem,
comocarboidratos, lipideos, proteinas, vitaminas, naiisee fibras.

O estilo de vida moderna, no entanto, induz asopssa procurarem alimentos industrializados,
aumentando assim o consumo de alimentos refinaidos,em gorduras saturadas e pobres em fibra
alimentar(SANTANGELO, 2006).0 aumento do consumo desses alimentos, associakirasse da
vida moderna, pouco tempo para realizar as refeid¢i@eias e a falta de préaticas de atividadesasic
pode desencadear uma série de distdrbios na saiidanh, tais como obesidade, hipertensao,
constipacao Intestinal e problemas cardiacos.

O papel da alimentagdo equilibrada na promocdo euteacdo da saude tem despertado
interesse da comunidade cientifica que tem produnigimeras pesquisas com o intuito de comprovar
a eficacia da utilizacdo de certos alimentos nagmgfio de doencas (SANTANGELO, 2006). Um
exemplo disso € o interesse crescente de assocw@gdfibras nos mais diversos derivados
alimenticios, com a perspectiva de gerar alimemiais saudaveis.

Os efeitos benéficos proporcionados pela fibraealitar (FA) se devem a sua composicao e as
propriedades fisicas e quimicas dos polissacarfgfesgntes, bem como dos biocompostos associados
a esta fracéo (JENKINS et al., 2004; SCHNEEMAN,9)99
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Em andlise de alimentos, € de suma importancideardimacdo de um componente especifico
do alimento como € o caso da determinacao do ptitleza Ela pode ter diferentes finalidades, como:
avaliacdo nutricional de um produto; controle daligade do alimento; desenvolvimento de novos
produtos e a monitoracéo da legislagao.

A medida do potencial hidrogenidnico (pH) é impbotéapara as determinacdes de deterioracdo
do alimento com o crescimento de microrganismogdatie das enzimas, retengéo de sabor e odor de
produtos, e escolha de embalagem (CECCHI, 2003).

Os acidos organicos presentes em alimentos inflmeno sabor, odor, cor, estabilidade e a
manutencdo de qualidade (CECCHI, 2003). A detergdimala acidez total em alimentos é bastante
importante tendo em vista que através dela, poderokter dados valiosos na apreciagdo do
processamento e do estado de conservacao dostalimen

Devido aos beneficios da FA e em funcéo de sewlm@irsumo, a indudstria alimenticia vem
utilizando fontes alternativas vegetais com o totale fornecer produtos mais saudaveis, ricos em
fiboras e economicamente viaveis; incluindo assimjtibizacdo de subprodutos vegetais. Assim,
aproveita-se partes de plantas desperdicadas @elocansumo pela inddstria de alimentos e
populacdo (DEL-VECHIO et al., 2005; GIUNTINI; LAJ@L; MENEZES, 2003). Em consequéncia,
sementes de varias espécies se tornaram recutsomalos para a alimentagcdo humana, mostrando-
se excelentes alternativas naturais de fibras atenes.

A familia da Cucurbitaceae € uma familia botanioca warios representantes de importancia
como as hortalicas. Dentre as hortalicas perteesemtesta familia destacam-se o meldo (Cucumis
melo L.), a melancia (Citrillus lanatus), as ab@isofCucurbita maxima , C. moschata, C. pepo L. e
diversos hibridos interespecificos) e o pepino (this sativus L.) (PIEKARSKI, 2009).

A abobora Cucurbita maxima, popularmente conhewitiao moranga, é nativa das Américas e
atualmente cultivada em grande escala no Brasil ewdras regides tropicais (NAVES et al, 2010). A
semente de abdbora pode ser considerada boa fergeotktina e 6leo, possibilitando o seu uso na
fortificac@o de alimentos e aumentando, assimpasantracées protéicas de preparacdes alimentares,
além de reduzir custos na producdo, uma vez gsenasntes, geralmente, ndo sdo utilizadas para esse
fim (MANSOUR et al., 1999; ELSOUKKARY, 2001).

Considerando o efeito benéfico da fibra alimentaad@de humana, a grande concentracdo da
mesma nas sementes de abdbora, seu possivel usalgstrias de alimentos na forma de farinha
como substituta do trigo em preparacdes conhecida=m novas preparagdes e a caréncia de dados
sobre o estudo da aplicacdo da farinha da semenédabora em produtos alimenticios; o presente
projeto visa analisar as propriedades fisico-qudmipH e Acidez Titulavel), desta fonte alternativa
rica em fibra alimentar, como forma de avaliar aligiade e potencialidade da aplicagéo dessa farinha
em derivados alimenticios.

fibras insollveis atuem prevenindo o aparecimemtoc@ihcer nesse local (SANTANGELO,
2006; PUMAR et al, 2008).

Os efeitos benéficos proporcionados pela FA sermdewesua composicao e as propriedades
fisicas e quimicas dos polissacarideos presergerscbmo dos biocompostos associados a esta fracédo
(JENKINS et al., 2004).

Devido aos beneficios da FA e em fungéo de sew lm@mrsumo, a industria alimenticia vem se
utilizando de fontes alternativas vegetais comtoitm de fornecer produtos mais saudaveis, ricos em
fiboras e economicamente viaveis; incluindo assimytibzacdo de subprodutos vegetais, ou seja,
baseia-se no aproveitamento de partes da planteon&amidas nem pelas inddstrias de alimento nem
pela populacdo e, portanto, desperdicadas (DEL-VECHEt al., 2005; GIUNTINI; LAJOLO;
MENEZES, 2003).

Inimeros estudos tém sido realizados no sentiduldstituir o trigo por outras fontes de fibra
na elaboracdo de produtos. A industria alimentésih incluindo ingredientes com altos teores de
fibras na formulacdo de seus produtos, tais comadfale trigo, aveia, vegetais, frutas, entre @utro
(SANTANGELO, 2006). Em consequéncia, sementes d#as/éespécies se tornaram recursos
alternativos para a alimentacdo humana, mostramdexselentes alternativas naturais de fibras
alimentares.
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As sementes de abdbora sdo conhecidas principarpefd elevado teor proteico (320g/kg) e
de dleo (450g/kg), possibilitando o seu uso naficatdo de alimentos e aumentando, assim, as
concentracdes protéicas de preparagfes alimengédgesde reduzir custos na producédo, uma vez que
as sementes, geralmente, ndo séo utilizadas peedies(MANSOUR et al., 1999; ELSOUKKARY,
2001).

Em algumas regides da Africa e do Brasil, por exengdio consumidas pela populagéo carente
como complemento alimentar. Na Grécia, sdo aprasiain quantidades significativas, ao serem
tostadas e salgadas. Na Austria, 0 6leo extraickeogente é aproveitado como tempero para saladas
em funcéo de seu aroma e gosto caracteristicos B¥A\/uciana P. et al, 2010).

Tendo em vista o bom aproveitamento da sementebdlaoea e sua aplicacdo em produtos
alimenticios, este trabalho teve como objetivo fdemndois produtos alimenticios a base da farinha
extraida da semente de abobora.

2. MATERIAL E METODOS

Para a execucédo desta pesquisa, foram realizadasléses, no laboratério de fisico-quimica, a
obtencdo da farinha da semente de abobora no ltéhor&xperimental de Alimentos do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do SBg&mbucano campos Petrolina.

Foram adquiridas 6 aboboras (Curcumbita maxima),cowinha do Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambuczampos Petrolina, totalizando
aproximadamente 7,26Kg do fruto. As abdboras fofeasionadas, separando-se as sementes,
obtendo-se cerca de 260,99 desta. Nas determinggdegcas, foram utilizados reagentes de pureza
analitica e de acordo com as especificacdes relisepelos métodos empregados. No Laboratdrio
Experimental de Alimentos do Instituto de Federal EHucacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertao
Pernambucano campos Petrolina., os frutos foranadtzss em &gua corrente e em seguida
sanitizados(solucdo clorada a 200 ppm/ 15 minutds)frutos foram fracionados em casca, polpa,
fiapos e sementade acordo os processos demonstrados nas figurds 1 e

2.1. Obtencao da farinha de semente de abdbora
AB?BORA

HIGIENIZACAO
(dgua corrente)

v

SANITIZACAO
(solucao clorada a 200ppm/ 15 min)

FRACIONAMENTO E REMOCAO DO CENTRO
(sementes e fiapos)

!

SEPARACAO DAS SEMENTES / LAVAGEM
(Agua corrente)

SEMENTES DE ABOBORA

Figura 1- Fluxograma da obtencédo da semente de abdbora.



e o w
) VIICONNEPI™
X

»u'

" PALMAS TOCANYINS zou

‘ e e i
19 a 21 de outubro - Ciéncia, tecnologia e inovagio: agoes sustentaveis p pam o desenwlvhnemo regional

SEMENTE DE ABOBORA SECAGEM
(secadora a 65°C/ 30min.)

TORREFACAO
(fogo brando a 180°C/15min.)

!

TRITURZAO EM LIQUIDIFICADOR

!

PENEIRAMENTO

!

FSA

Figura 2- Fluxograma da obtencéo da Farinha de Semente deofdbo

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

2.2.1.Determinacéo de acidez titulavel

Amostra da farinha de semente de abo6bora teve @dazatitulavel em solugdo normal
determinada em (hidréxido de sodio 0,1 N) utilizafeholftaleina como indicador. A analise foi
realizada em triplicata (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 158

2.2.2.Determinacao do pH

Para determinacdo do pH foram separadas amostnésndo 10g de farinha, adicionada
100ml de agua destilada sendo este conteldo agitad80 minutos, permanecendo entdo, em
repouso por 10 minutos. A determinacdo do pH faafatravés de potencidmetro digital. A
analise foi realizada em triplicata (INSTITUTO ADBQ LUTZ, 1985).

2.3. Andlise Estatistica

Para os resultados de pH e acidez titulavel, fombtidas médias de trés amostras e
posteriormente feito andlises estatisticas dessitiOs dados realizados através do software PSPP
versdo 0.7.9 (GNU).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Caracteristicas fisico-quimicas

3.1.1.Determinacédo de acidez titulavel e pH

Os valores da determinacdo da acidez titulavel estucdo normal e da determinacéo
eletrométrica pH da farinha de semente de abObardem ser visualizados na Tabela 1. O pH
determinado esta muito proximo ao de leguminoseasse
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Tabela 1.Acidez titulavel e pH da FSA.

Determinacdes FSA
Acidez titulavel 23+0,5
Ph 6,22+1,0

Sob a otica da conservagdo de alimentos, o pH digiomo um parametro de grande
importancia pois, sendo seletivo da presenca memake da ocorréncia de interacdes quimicas define
o rigor dos tratamentos industriais. Além da infici& na conservacao, a acidez € um componente
basico do gosto do alimento onde se faz presente.

Verificou-se que o pH situou-se entre 6,0 e 7,&awestrando que esses produtos enquadram-se
na faixa de pH (2,0 e 8,5) em que os mofos e lgasdie multiplicam com facilidade.

Em 2006 SANTANGELO, determinou valores de pH e exititulavel da farinha da semente
de abdbora (Cucurbita maxima, L.) e obteve resoftgadoximos aos encontrados neste trabalho.

O pH exerce influéncia significativa nos procesgoBnicos que ocorrem nos alimentos. Pelo
fato da semente de abobora apresentar pH acim@ @ievérece a reacdo de Maillard.

7. CONCLUSOES

O objetivo do trabalho foi alcancado, pois foi det@ada a acidez titulavel e o pH da farinha
de semente de abébo&endo o pH um parametro indicativo do campo elgttios do meio no caso,
do alimento, que condiciona as naturezas das m@&senicrobianas, das interagdes quimicas e das
atividades enzimaticas, alvos das acdes de consergae podem alterar o referido meio ou alimento,
foi observado que o pH acima de 6,0 da farinha eleeste de abdbora (Cucurbita maxima) é
susceptivel a contaminacao por bolores e levedudazacao de Maillard.
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